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De trambestuurder en de kaart- 
jesknipster doen rustig een 
praatje, in ’n sappig Brussels, 
aan de eindhalte van ’n Brus- 
selse tram, 





— Ik hoop dat ik vandaag wat 
vroeger aan tafel zal zitten ! 
Gisteren was het twee en half 
en was de goesting helemaal 
over. Eerst naar de charcutier 
waar drie madammekes vóór 
mij staan, dan naar de épicier 
waar ik weeral ne keer moe 
wachten; de hele husjepot 
prepareire en koken om dan 
uiteindelijk te kunnen eten. Nu 
heb ik nog ruu kuul van twee 
dagen oud. Dat zal wat rapper 
gaan ! 








afgeluisterd … 

tot je dienst 

wat nu invriezen”? 

diepvrieske op speurtocht 

wij vieren feest met de kinderen 


ti 
menu 








peld î 
NIOO IN 


AFGELUISTERD 


INN BRUSSELSE TRAM 






Weet je wat nóg rapper gaat ? 


en bovendien veel veel smake- 


lijker en gezonder is? Koken 
met ’n diepvriezer in huis ! 
Jammer dat Diepvrieske geen 
proefnummers van Diepvries- 
gids bij de hand had om aan 
de in dit geval zo noodzake- 
lijke bekering te doen. 

Voor de buiten-huis-werkende 
vrouw is 'n diepvriezer niet al- 
leen gewenst, maar ’n nood- 
zaak, tout court ! 





DOOR DIEP- 
VRIESKE 





In « Diepvrieske op Speurtocht » 
van nr. 9 is een fout geslopen : 
Roomijs : i.p.v. 1/4 l. melk en 


1/4 kg. boter moet het 1/2 1. melk 
en 1/4 kg. boter zijn. ‚ 
Sorry. 








Randa ka 


ve td a ard idee 


Mevr. D. uit Mortsel 

Graag wou ik je menine kennen 
over het gebruik van kleine gla- 
zen potjes in de diepvriezer. 
Vriezen ze stuk ? Ik vind het an- 
ders praktisch voor restjes en 
ook voor de baby-maaltijden die 
ik voor een hele week bereid. Ik 
bewaar ook lege blikjes -maar ik 
durf ze toch niet gebruiken, om- 
dat ik gehoord heb dat het be- 
waren van resties in een blikje 
zeer slecht is. 


Glazen potjes zijn inderdaad ge- 
vaarlijk in je diepvriezer. Voor 
droge waren kan het nog, maar 
vloeibare zetten uit door diep- 
vriezen, zodat het glas zou stuk 
springen ! Als je ze toch wil ge- 
hruiken, raden we je aan ze 
slechts gedeeltelijk te vullen en 
steeds zeer voorzichtig te zijn. 
Ze sluiten wel zeer goed de lucht 
af maar hun breekbaarheid blijft 
het grote nadeel. 

Blikjes mag je in geen geval ge- 
bruiken. Alle plastic bekertjes, 
geparaffineerde kartonnen beker- 
tjes e.d. die men in de handel 
koopt (als verpakking van cho- 
copasta’s e.d) voldoen zeer 
goed. Als je er ‘n tijdje aandacht 
aan besteedt, zul je vlug een 
voorraad hebben. 


Mevr. V. uit Zevekote 
Het gebeurt soms dat de diep- 
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vriezer niet helemaal vol is. Is 
het dan het beste het voorvries- 
vak leeg te laten ? 


Als de diepvriezer niet helemaal 
vol is, heeft het geen belang 
welk vak je leeg laat. We menen 
zelfs dat het praktisch is alle 
vakken gedeeltelijk te vullen, zo- 
dat de inhoud verdeeld is over 
de verschillende vakken en je ge- 
makkelijker alles kunt vinden. 


Mevr. P. uit Deurne 

Ik wil een diepvriezer kopen en 
wou je graag enkele inlichtingen 
vragen : 

Wanneer is de beste tijd voor de 
aankoop ? 

Bestaat er een boek over de wij- 
ze en het tijdstip van invriezen 
van alle produkten ? 

Is een droge kelder een geschik- 
te plaats voor een diepvriezer ? 


Het tijdstip van aankoop van ’n 
diepvriezer wordt bepaald door 
het gebruik dat je ervan wenst te 
maken. Voor vlees, vis, diep- 
vriesgroenten en bereide gerech- 


_ten is ieder ogenblik van het jaar 


geschikt. Indien je echter vooral 
denkt aan het diepvriezen van 
verse groenten, zijn voorjaar en 
zomer het meest geschikt. We 
denken echter dat de voordelen 
van ’n diepvriezer zó groot zijn, 
dat ’n aankoop op om ’t cven 






welk tijdstip zeer verantwoord 
is. Denk aan wintergroenten die 
je veilig bewaren kunt in je diep- 
vriezer tegen de komende vorst 
en kunt inslaan vóór de prijzen 
stijgen. Denk ook aan het einde 
van het seizoen van appelen en 
aardappelen, kolen allerhande, 
witlof, enz. Er is warempel keu- 
ze genoeg ! Denk ook eens aan 
het comfort tijdens feestdagen : 
allles staat vooraf klaar, je moet 
het maar uithalen en afwerken, 
zodat je kunt meegenieten van 
de huiselijke gezelligheid. 


In «Hét Diepvrieskookboek» vind 
je alle mogelijke gegevens over 
de diepvriezer, diepvriezen en 
comfort, het zelf invriezen, het 
ontdooien, én het bereiden van 
diepgevroren produkten (meer 
dan 130 recepten). Te bestellen : 
Diepvriesgids Kessel-Lo. 100 fr., 
te storten op prk. 161035. 


’'n Droge kelder is zeker geschikt 
voor het plaatsen van de diep- 
vriezer. Let er op dat rond de 
diepvriezer 'n zekere ruimte is. 
Hij mag niet aan alle kanten in- 
gesloten zijn, omdat hij warmte 
moet kunnen afgeven. 


We zijn ervan overtuigd dat je 
weldra met veel enthousiasme 
diepvriest en… de besparingen in 
je huishoudbudget zullen voel- 
baar zijn. 





Mevr. D. uit Wilrijk 


In de rubriek « Diepvrieske op 
speurtocht» las ik iets over de 
voghurtcultuur. Zou je mij kun- 
nen zeggen hoe en waar ik deze 
yoghurtbloempjes kan bekomen? 


Je kunt je aanvraag richten tot 
het « Riikszuivelstation te Gem- 
bloux». Let er echter wel op dat 
er twee soorten bestaan. De echte 
yoghurt wordt gemaakt met fer- 
ment dat in buisjes van 15 g. of 
van 30 g. geleverd wordt. De cul- 
tuur met bloempjes is eigenlijk 
kevir, dat zeer sterk gelijkt op 
yoshurt. De bloempjes moeten 
steeds overgoten zijn met melk, 
of indien men geen yoghurt 
wenst te gebruiken, met water. 
De hoeveelheid vermeerdert, zo- 
dat men ze na een tijd kan sphit- 
sen. Indien men genoeg voghurt- 
bloempjes heeft en mien ’n tijd- 
lang geen yvoehurt gebruikt, kan 
men ze best in de diepvriezer he- 
waren. 


Mevr. G. uit Heist-aan-zee 


ik beschik over voghurtbloem- 
pies en heb er reeds te veel, zo- 
dat ik graag zou willen vernemen 
of men de yoghurtbloempjes in 
water of droog in een plastic 
doosje in de diepvriezer kan be- 
waren. 


je moogt voghurtbloempjes 
droog, dus zonder water, in ’n 
plastic doosje doen en in de 
diepvriezer bewaren. Het gaat 
mitstekend ! 


Mevr. B. uit Geel 


Graag vernam ik hoe groot onge- 
veer een roomiistaart van 225 fr. 
is, omdat ik volgend jaar hwee 
communicanten heb. 


« 


De roomijstaart van 225 fr. be- 
staat uit 2 mooi versierde taar- 
ten, genoeg voor 30 personen. 
Dit komt dus op 7 fr. per per- 


soon. Ook de extra-bekertjes, te- 
gen 125 fr. voor 12 stuks, zijn 
zeer geschikt voor feesten. Je 


kunt ook ’n goedkopere oplos-_ 


sing kiezen. Koop ’n doos van 
6 |. roomijs tegen 195 fr, afzon- 
derlijk verpakt in 6 rechthoekige 
kartonnen dozen. Je kunt het 
roomijs uit de verpakking doen, 
naar eigen fantasie versieren met 
slagroom, gekonfijt fruit, noot- 
jes.… en opnieuw diepvriezen tot 
je het serveert. 

Nog een mogelijkheid : koop ’n 
roomiistaart voor de volwassen 
genodigden en laat de kinderen 


’n frisco likken. Ze zullen dit 


zeker waarderen en het is niet 
duur : de grote reuzentrempés 
kosten immers slechts 125 fr. 
voor 35 stuks… 

Je ziet, beste Mevrouw, dat er 
mogelijkheden genoeg zijn. We 
wensen je ‘n gezellig feest en 
hopen dat je je diepvriezer goed 
laat meehelpen bij de vooraf- 
gaande bereidingen zodat je de 
dag zelf zeer rustig bij je geno- 
digden en. bij je communican- 
ten kunt blijven ! 

Mevr. V. uit Berchem- 
Antwerpen 

ik ben geabonneerd op « Diep- 


_vriesgids», maar heb me nog 


geen diepvriezer aangeschaft. 
Eerst wou ik graag enkele in- 
fichtingen inwinnen. 

Is een kleine diepvriezer ge- 
schikt om zelf in te vriezen ? 
ls het mogelijk groenten en vlees 
volledig te bereiden, met uien, 
enz. en dan in te vriezen ? Kan 
men vlees malen voor filet amé- 
ricain en dan invriezen ? 

Kan men staat maken op de fir- 
ma's die diepgevroren waren ver- 
kopen ? Zijn de waren vers en 
worden ze koud genoeg ver- 
voerd, opdat ze nog lange tijd 
kunnen bewaard worden ? 

ls het waar dat afgekeurde 
beesten soms als diepvriesvlees 
verkocht worden ? 





We wensen je geluk met je be- 
sluit je ’n diepvriezer aan te 
schaffen en we vinden het zeer 
goed dat je je eerst voldoende 
wil documenteren voor je koopt. 
'n Diepvriezer mag je zeker 
nooit te klein nemen. Men re- 
kent 75 à 100 1. per persoon, wat 
zelfs ’n minimum is! Je moet er 
immers rekening mee houden dat 
je, als je er ten volle van wil pro- 
fiteren, de diepvriezer moet kun- 
nen vullen op het ogenblik dat 
er ’n grote aanvoer is van fruit 
en groeniten.Zo eet je de hele win- 
ter goedkoop en gezond ! Verder 
moet er steeds plaats zijn voor 
vlees, vis, roomijs, en… wat meer 
en meer gedaan wordt : voor 
alle soorten van bereide gerech- 
ten als soepen, voorgerechten, 
desserts, volledig bereide hoofd- 
schotels. Dit alles doe je onver- 
mijdelijk na een zekere tijd en 
dan zal je je beklagen dat je 
diepvriezer te klein is. Dus, ook 
wat de inhoud betreft, eerst goed 
berekenen ! 


Groenten en vlees mogen inder- 
daad volledig bereid de diepvrie- 
zer in. Dit is juist het grote voor- 
deel op gebied van arbeidsbe- 


sparing ! Filet américain mag 


men volledig bereiden, en dan 
invriezen. 

Indien je bij diepvriesfirma’s wa- 
ren koopt moet je eisen dat ze 
in diepvrieswagens vervoerd 
worden. Ze moeten je « diepge- 
vroren » bereiken. Leg ze onmid- 
dellijk in je diepvriezer en je 
haalt ze er nadien uit als verse ! 
Kies ’n diepvriesfirma met naam, 
die bekend is om haar goede 
kwaliteit. Dan bestaat er zeker 
geen kans dat men je minder- 
waardige produkten verkoopt. 
Alles wordt er met de meeste 
zorg ingevroren en je moogt ze- 
ker zijn dat ze hun vlees zeer 
nauwkeurig kiezen. Het leveren 
van goede kwaliteit is voor hen 
de beste reclame … | 








Wat nu invriezen? 


Onze voorraad diepvriesgroenten 
en -fruit raakt stilaan uitgeput… 
We vullen aan met 


Groenten 


Alle koolsoorten. Deze worden 
bij voorkeur volledig bereid, af- 


gekoeld, goed verpakt en diepge- 
vroren. 

Prei, selderij, wortels. Blanche- 
ren, afkoelen, druipen, verpak- 
ken en diepvriezen. 

Witlof. Liefst volledig klaarge- 
maakt met stoofnat of saus diep- 
vriezen in doosjes. 

Spinazie. Van april af is er reeds 
verse | De spinazie gaarkoken, 
afkoelen, druipen, fijnhakken, 
volledig afgekoeld verpakken en 
diepvriezen. 

Kervel en peterselie. Is er op- 
nieuw van mei af. Goed wassen, 


„ontstelen, droog deppen, fijnhak- 


ken of malen en diepvriezen. 
Steeds gebruiksklaar ! 








Jonge worteltjes en peulerwtjes. 
Blancheren, afkoelen, verpakken 
en diepvriezen. 


Fruit . 
In mei reeds is er een overvloed 


aan jonge rabarber van uitste-_ 


kende kwaliteit. De stengels goed 
afwrijven, in stukken snijden, 
verpakken en diepvriezen. 

Meikersen doen het zeer goed 
in de diepvriezer. Je kan ze al of 
niet ontpitten en in plastic doos- 
jes of zakjes verpakken en diep- 


vriezen. 


Vis en vlees 


Vis is een gezond voedsel en mag 
in geen enkele diepvriezer ont- 
breken ! 


Vis moet zéér vers ingevroren 
worden, zodat je er meestal alle 
belang bij hebt hem diepgevro- 


ren aan te kopen. 


ESL 





Vlees. De prijzen van kalfsvlees 
dalen gewoonlijk in de maand 
mei en juni. Van april af komen 
er weer meer soepkippen op de 
markt. Juni is meestal gunstig 
voor de aankoop van jonge haan- 
ties. 

Vergeet vooral de aardappelen 
niet ! Maak er kroketten, puree 
en frieten van. 

We denken tijdig aan Pasen en 
de komende feesten. 

Geen overdrukke dagen meer! 
We maken alles vooraf klaar. 
De diepvriezer bewaart voor ons 
naast groenten, fruit, vlees en 
vis, alle mogelijke klaargemaakte 
gerechten zoals kroketten, vlees- 
pasteitjes, vispasteitjes, gratineer- 
schotels, bereide kip, eend, kal- 
koen, soepen, sausen, gebak, enz. 
Met een goed gevulde diepvrie- 
zer wordt gastvrouw spelen kin- 
derspel ! Zeker als je het zelf zo 
wilt! 








En waarom niet? Diepvrieske is reeds lang 
overtuigd van het nut van 'n diepvriezer 
voor grote, middelmatige en kleine gezinnen, 
en wou zich ervan vergewissen of de diep- 
vriezer ook nuttig kan zijn voor de grote in- 
stellingen. Dus, de stoute schoenen aange- 
trokken en op een zonnige novemberdag 
(écht waar zonnig) … 


NAAR KNOKKE! 


waar in de Kliniek O.-L.-Vrouw-ter-Linden 
‘n zuster enthousiast diepvriest. We komen 


ne NK Ï N EEN aan rond 11 u. en de keuken zoemt van be- 


drijvigheid. Voor 180 à 200 warme maal- 
| tijden zorgen is nu ook geen peulschilletje ! 
| ©) S WAAROM DIEPVRIEZERS ? | 





— Hoe is zo'n grote instelling ertoe geko- 
men diepvriezers te gebruiken ? 








1 'n Keuken 
zoemend van bedrijvigheid 

















2 Diepvriezers 
broederlijk naast elkaar 
'n Derde broerke staat in een 
andere plaats | 


3 Zusters 
die lachend en zorgend door 
het leven gaan 


4 ‘n Zuster 
die enthousiast diepvriest 


5 'n Diepvriezer 
die de voorraadzorgen voor 
zijn rekening neemt 


ee 


— We hoorden erover op 'n vergadering. 
Al wie 'n diepvriezer gebruikte was buiten- 
gewoon enthousiast. Wie nog geen gebruikte 
stond er eerder weigerig tegenover. We ris- 
keerden het maar en kochten in '61 onze 
eerste grote diepvriezer, 550 1. Na enkele 


_ weken kwam de tweede en dit jaar de derde. 


WAARVOOR WORDEN DE 


DIEPVRIEZERS GEBRUIKT ? 


— Meestal voor vlees en groenten. Echter 
ook voor fruit (vooral peren en appelmoes), 
soepen, resten, bereide gehaktballetjes, enz. 
Eén diepvriezer is volledig voor groenten. 
We beschikken over 'n grote moestuin. We 
kunnen oogsten, schoonmaken en voorberei- 
den op het meest geschikte ogenblik, zodat 
we tijdens de drukke middag half of volledig 
bereide waren in de diepvriezer vinden en 
we rustig onze volle aandacht kunnen schen- 
ken aan 'n fijne afwerking van de gerechten. 
Geen zenuwslopend schoonmaken van 
groenten meer op het drukste moment van 
de dag ! | 

Verder is er ook steeds mogelijkheid de 
groentevoorraad op zeer voordelige wijze 
aan te vullen door diepvriesgroenten in 
‘t groot aan te kopen. 


VOORDELEN 


— Raad je grote instellingen aan diepvrie- 
zers te gebruiken ? 

— Dat doen we zo dikwijls we kunnen. 

— Waarom ? | 

— Omdat we er zelf zoveel voordelen van 
ondervinden. 


COMFORT 


— Het comfort is onbetaalbaar. We hebben 
steeds alles in huis, wat in 'n ziekenhuis als 
dit bijna onmisbaar is. Sommige zieken zijn 
kieskeurig en veeleisend. Met onze goedge- 
vulde diepvriezers kunnen we steeds reke- 
ning houden met hun speciale voorkeur. 
Verschillende soorten van vlees of van 
groenten bereiden is voor ons geen bijzon- 
dere last. 


ARBEID INVRIEZEN 


— In deze moderne tijd is het niet meer 
mogelijk steeds evenveel personeel te heb- 
ben. Door de diepvriezers kunnen we ons 
werk beter regelen. Als we voldoende per- 
soneel hebben maken we veel klaar ; bij te- 
kort aan personeel vinden we bijna alles 
kant en klaar in de diepvriezers 


FINANCIELE VOORDELEN ? 


— Die zijn er zeker. | | 
We moeten nooit meer dure groenten kopen. 
Vooral zieken moeten gezond en vitaminen- 
rijk voedsel gebruiken, dat in de winter zeer 
duur is. Diepvriesvoeding is verse voeding. 
Wij kunnen zelfs in volle winterperiode to- 
maten serveren, Ze presenteren geweldig en 
kosten ons hoegenaamd niets (uit eigen 
moestuin !). Onze bereidingen zijn in alle 
seizoenen even vers. 

Er is ook nooit verlies. We nemen uit onze 
diepvriezer net zoveel we nodig hebben. Is 
er onverwachts ‘n biefstuk, 'n kotelet, wat 
filet américain of wat dan ook nodig, we 
hebben steeds alles bij de hand. Als we toch 
eens te veel bereid hebben, bewaart de diep- 
vriezer het veilig tot ‘n volgende gelegen- 


heid. 


DIEPSVRIESKEUKEN GEMAKKELIJK ? 


— Eerlijk gezegd, in het begin ondervond 
ik wel wat moeilijkheden. Na korte tijd ken- 
de ik echter de knepen en nu zou ik het niet 
anders meer willen. Men krijgt ervaring en 
men vindt steeds weer nieuwe mogelijkhe- 
den. Ik vind koken met diepvrieswaren bij- 
zonder interessant. 


TEVREDEN GASTEN ? 


— Zijn de zieken tevreden over de maal- 
tijden ? 

— Absoluut | We hebben nochtans heel wat 
zieken die 't goed gewoon zijn, zoals hotel- 
gasten, mensen die 'n eigen villa aan de kust 
hebben, e.d. We mogen dikwijls heel wat 
complimentjes incasseren ! 

— ‘n Diepvrieskeuken is dus geen minder- 
waardige keuken ? | 

— Beslist niet! Wel integendeel ! 


SPITSUUR 


Intussen is het spitsuur aangebroken. De 
elektrisch verwarmde wagentjes, voorzien 
van heerlijke geurige spijzen, rijden de keu- 
ken uit. | 
We nemen afscheid, vol dankbaarheid voor 
het gulle onthaal, vol fierheid over ons troe- 
telkind, de diepvriezer, die weer eens be- 
wees dat hij ook op grote schaal zijn man 
kan staan ! 
— Proficiat, Zusters, èn voor het initiatief 
waardoor jullie op de voorposten van de 
moderne diepvrieskeuken staan, èn voor het 
groot hart dat voor de zieken hèt beste deed 
kiezen ! 

Diepvrieske. 
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discussie 
over 
plastic 

__zakjes 


ale n nummer van Pienuriesgide werd het 
weggooien van gebruikte plastic zakjes aan— | 


_ bevolen. Sommige lezeressen reageerden 
En zoals uit de uittreksels Biss | 


Mevr. D. c. V. uit Wevelgem en 


In) je laatste en heb ik gelezen over a dan 


niet wassen van plastic zakjes. 't Is wel een 


hele karwei, maar toch doe ik het. De niet - Ô 


beschadigde gebruik ik opnieuw, zelfs voor 


_ vlees, en ik heb hiervan nog geen nadeel en 


ondervonden. De weinig beschadigde ge- 


bruik ik voor de mê&rgbenen van een koe- 


kwartier, die toch niet lang in de diepvriezer 


blijven, de oude plastic leg ik tussen de 
biefstukken en koteletten c om Ze gaa de 


te kunnen scheiden. 


Mevr oe uit Bonheiden _ 


ik kocht plastic zakken van oede beet | 


en heb ze reeds dikwijls opnieuw gebruikt. 
Ka hou de nog bevroren zakken onder stro- 

mend water zodat ik ze gemakkelijk openen 
en de produkten uitnemen kan. Als ze ge- 


„wassen zijn controleer ik ofer geen gaatjes a 


hea 


in zijn door ze te vullen met water. 
madigde” dn Je ik natuurli 





p 5 H. uit Abner. 













Ë Dieptrieske 


Ee Spaarzaamheid i 
_ Vlaamse Ben worde er om geprezen | 


_ wenst te gebruiken, was ze dan de 
af. Ga zeer hygiënisch tewerk en bal. ze v 
_ ledig drogen. Gebruik plastic zakjes waa 


_ Doe het liezer zo. 


) aluminiumfolie of een ade Be 


__malen gebruikt worden en het vlees wore 
volkomen. en ingevroren, _ Ee 


_ Tegenwoordig. verpak ie eel groenten zn 
j vlees in cellofaanpapier, zo van d nn 
dan an ds dat Rt beste? Ik deed de En 








ekkankankehaakaakekankaak oade 


vòöl mende ee op. Ik aiennde. ge- 
malen varkensvlees onder gemalen rune OO 
vlees en verpakte het in plastic. Na 5 maan- 





__den“was het ranzig en uitgedroogd. Vlees 
van dezelfde soort, verpakt in Sade ele ee 
echter na 6 anne nog Zeee enen | | 

































an ge ad. en ak 
Mag Diepvrieske echter toch de aandacht 


vestigen op ‘n paar voorname punten? 
Als je plastic zakken meer dan eenma 


je vlees bewaarde, liever geen ee ma 





Verpak het vlees in en de de 
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Ja, wij zien ze zó gaarne, onze lieve kinderen. 
Yoor hen werken, zorgen en leven wij. Hun 
geluk is ook het onze! Is dit echter ook 
steeds zo in de concrete vormen van het le- 
ven 2... Soms schijnen wij te vergeten dat 
kinderen denken, spelen, praten en. eten 
als... kinderen |! Denken wij daaraan als wij 
'n feestje organiseren voor een van onze kin- 
deren, bv. naar aanleiding van 'n verjaardag, 
plechtige communie, 'n mooie schooluitslag?? 
Laten we maar toegeven dat er vaak geen 
rekening wordt gehouden met het kind bij 't 
kiezen van de gerechten. Ook de wijze van 
opdienen en de sfeer zijn niet altijd zoals de 
kinderen ze willen. 

Heb je 'n diepvriezer ? Goed zo! Dan wordt 
je volgende kinderfeest 'n feest voor het 
kind ! | 

— Overleg enkele weken vooraf hoe je het 
zal aanpakken. Denk eraan dat kinderen niet 
graag lang aan tafel zitten, af en toe weg 
willen, en... eens ze aan ‘t spelen zijn, hun 
spel niet graag stopzetten! De ietwat ge- 
dwongen tafelmanieren gebruiken ze liefst zo 
weinig mogelijk. | 


— Kies gerechten die niet sterk gekruid zijn 


en licht verteren. Geen bereidingen met wijn 
of likeur, geen vreemde kruiden, geen pikante 
sausen. 

— Stel het menu zo op dat er niet veel 
«gangen » zijn. De soep mag die dag gerust 
achterwege blijven! 'n Feestelijke soep is 


‘doorgaans voedzaam en ontneemt de kinde- 
ren de eetlust voor de lekkere schotels die 


nog volgen... Geef 'n voorgerecht dat tot 
hun verbeelding spreekt, één hoofdschotel en 
liefst... meer dan één dessert. Ook fruit en 
lekkere hapjes die zo maar voor 't grijpen 
liggen mogen niet ontbreken.… 


— Kies gerechten die het kind kent, en die 
geen speciale handigheid vragen bij ‘t eten. 
— Zorg voor een extra-mooi uitzicht van de 
schotels, het mag gerust spectaculair zijn… 
Maak hoge torens van kroketten of nage- 
recht... Versier de vleesschotels liever met 
veelkleurig fruit dan met groenten. 'n Rijk 
versierde ijstaart smaakt dubbel zo lekker ! 
'n Nagerecht in «ieder zijn eigen feestelijk 
versierd potje » vinden ze toch zo fijn ! 

— \n Rustige moeder is onontbeerlijk voor 
feestvierende kinderen } Daarom, alles kant 
en klaar uit de diepvriezer... Dat kan ! 


WAAR VIEREN WE FEEST ? 


Aan één tafel: we zorgen voor 'n overwe- 
gend aantal kinderen, dienen één menu op 
dat speciaal voor de kinderen werd bedacht. 
De volwassenen passen hun eetlust aan en 
vinden het fijn ! 


Aan twee tafels: een voor de volwassenen, 
een voor de kinderen. De volwassenen blijven 
langer aan tafel, krijgen één gerecht dat sne- 
ciaal voor hen bereid werd. Ook de drank 
kan beter aangepast worden. 


Aan de kinderbar ! Dàt vinden de feestvie- 
rende kinderen wel het leukst ! In een afzon- 
derlijke plaats worden allerlei gerechten 
klaargezet op een lange smalle tafel : beleg- 
de broodjes, zoete hapjes, gebakies, vruch- 
tensla, fruit, hun geliefkoosde drank met de 
nodige kleurrijke sprietjes, enz. enz. In het 
begin kan 'n feestelijke soep ingeschonken 
worden die ze uit bekerties kunnen drinken. 
Ook roomijs maa aan de kinderbar niet ont- 
breken. Zijn de kinderen reeds groot genoeg, 
dan kunnen ze zich zelf bedienen uit de diep- 
vriezer, waarin we éénpersoonspotjes boven- 
aan zetten. Anders zal moeder wel eens trak- 
teren en heel wat wemelende vreugde rond 
zich verzamelen als ze aan 't uitdelen gaat… 
Aan 'n kinderbar horen veel kleine porties… 
Gebruik dus bij voorkeur onbreekbaar mate- 
riaal dat vandaag de dag in prettige feeste- 
lijke kleuren beschikbaar is in warenhuizen. 
Doe daarin allerlei lekkere dingen die je we- 
ken voordien kunt klaar maken, in de diepvrie- 
zer bewaren, en de dag zelf mooi rangschik- 
ken op de kinderbar ! 

Laat het kleine volkje dan maar komen... Ze 
spelen een hele namiddag feestelijk en tus- 
sendoor komen ze heerlijk kiezen... Dàt is 
feest voor hen ! 

Weeral is de diepvriezer hier 'n element van 
comfort en ‘n bron van rust en vreugde tij- 
dens drukke dagen… 
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“BRUID- 
_ JES- 
TIJD 


Voorjaarstijd ! Bruidjestijd ! 
Heerlijke tijd ! Zonnige witte- 
broodsweken… 

Maar daarna ? ? Moet er ge- 
kookt worden ! En hoe! 

Koop 'n diepvriezer in plaats 
van 'n koelkast. Dàt is nu «in»! 
En meteen zijn je culinaire en… 
budgetaire problemen opgelost. 
Koken met 'n diepvriezer is zo 
veel gemakkelijker, gaat vlug, 
laat veel afwisseling toe in je 

gerechten in alle seizoenen en 
is zo veel goedkoper ! | 


Trouwens, de liefde van de man 


gaat door de maag, Se je 
wel ! 


CALDERADE 


UITSTEKEND RECEPT 
MET DIEPVRIESTOMATEN 


Doe enkele lepels tafelolie in een 
kookpot waarin kan opgediend 
worden. Leg hierop een laag ui- 
schijven, rauwe aardappelschij- 
ven en tomatenschijven (de to- 
maten slechts korte tijd laten 
ontdooien, (tot je ze kunt snij- 
den). Dan een laag vis of vis- 
resten in stukjes, bv. kabeljauw, 
en hierop weer uien. aardappe- 
len, tomaten, vis, uien, enz 
Kruid met peper, zout en pili- 
pili bovenop en tussenin. Naar 
believen kan je nog “rode of 
groene paprikareepjes (uit de 


diepvriezer) toevoegen, evenals 


enkele sardines. Giet er nog en- 


kele lepels olie over en laat het 


op een zacht vuur 1 a 2 uur sud- 
deren. Hiervoor mag je ook de 
oven gebruiken. Zéér heet serve- 
ren in de kookpot. | 
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Calderade brengt afwisseling, 
verlicht de afwaskarwei (slechts 
één kookpot), is uitstekend voor 
het gebruiken van visresten en 
is hm. heel lekker ! 


'N SPECIAALTJE 
VOOR DE LIMBURGERS ! 


Sommige dames klagen wel eens 
dat ze van balkenbrij uit de 
diepvriezer geen mooie sneetjes 
kunnen snijden, doordat hij erg 
brokkelt. Dit euvel is ee 
lijk te verhelpen ! 

Maak gewoon alles gereed zoals 
altijd, maar zonder meel. Schep 
de brij in bakjes en plaats ze in 
de diepvriezer. Als je balkenbrij 
wil gebruiken, neem je er ’n 
bakje uit, laat je de inhoud 
vloeibaar worden op ’n heel 
zacht vuur (anders brandt hij 
aan) en als hij kookt, doe je het 
boekweitmeel erbij. 

Brokkelt nooit en … lekker vers ! 


SPEKLIEFHEBBER ? 


Het spek 3 dagen ingezouten la- 
ten liggen, 'n paar uur in water 
leggen, afdrogen, in dagporties 
verdelen en diepvriezen. Bij ge- 
bruik kun je het nog bevroren 
spek met de broodmachine in zo 
dunne sneetjes snijden als je 
maar wilt. 


LEKKERE DIEPVRIESHAM 


Als je in de zomer een varken 
slacht en de ham niet kan dro- 
gen ga je best als volgt te werk. 
De ham 3 dagen ingezouten laten 
liggen, dan een paar uur in zui- 
ver water, afdrogen, mooie rol- 
hammetjes maken, strak om:wik- 
kelen met een dun touw, daar- 
omheen een doek, die je riet een 
touwtje goed vastbindt. 3 minu- 
ten laten koken in water waarin 
wat laurierblad en dan 3 uur la- 
ten trekken op 80° C. Eruit ha- 
len, laten afkoelen en in dun- 


ne sneetjes snijden met de 


broodmachine. In dagporties ver- 
pakken en diepvriezen. 


Heerlijker dan gekookte ham uit 


de winkel ! 


BOTER BEWAREN 


Ik ben een alleenstaande vrouw 
die weinig thuis is. Van het pak- 
je boter dat ik koop wordt maar 
af en toe iets gebruikt. Ik doe 
de boter niet meer in de boterpot 


maar wel in een bakje van alu- 
miniumfolie. Ik sluit het goed, 
doe er nog ’n plastic zakje over- 
heen en zet het zo in de diep- 
vriezer. Als ik thuis kom, plaats 


ik het bakje op de radiator en 


kan ík al spoedig smeren. 
Ook na te volgen door onze le- 
zers-jonggezellen ?… 


RABARBER OOGSTEN 


_De laatste rabarber gaat in blok- 


jes de diepvriezer in om in de 
winter verse jam te bereiden. 


FRAMBOZEN KLAARMAKEN 


Frambozen bewaar ik in plastic 
doosjes, zonder toevoeging van 
suiker. Bij gebruik laat ik ze op 
kamertemperatuur ontdooien. Zo 
verliezen ze wel sap, maar zien 
ze er nog zeer moci en aantrek- 
kelijk uit. Ik doe de vruchten in 
een glazen schaal. Bij het sap 
voeg ik suiker (verhouding: 200 
g. suiker per liter sap), laat dit 
even doorkoken en bind het met 
2 eetlepels maïzena, gebroken in 
het sap. Deze warme saus giet 
ik over de frambozen en laat al- 
les afkoelen. 

’'n Heerlijk gerecht met frambo- 
zen « in natura » ! 


FRUITCAKE BAKKEN 


5 eieren, 200 g. boter of marga- 
rine, 250 g. suiker, 200 g. bloem, 
100 zg. fijngesneden gekonfijt 
fruit dat 1/2 uur vooraf met rum 
werd overgoten, 3 koffielepels 
bakpoeder. 

De eierdooiers in de suiker wit 
roeren, de gesmolten en afge- 
koelde boter toevoegen, ‘het ' ge- 
konfijt fruit met de rum en ten 
slotte de bloem met ‘het bakpoe- 
der. In een beboterde en be- 
bloemde vorm gieten en 3/4 uur 
op 225 graden C in de oven laten 
bakken. Als de cake te bruin zou 
worden, afschermen met alumi- 
niumfolie. Zodra de cake afge- 


_ koeld is, verpakken en diepvrie- 
zen. 


Cake helpt je dikwijls uit de 
nood. Zodra je hem uit de diep- 
vriezer haalt, kan je hem snijden 
en na 10 minuutjes… heerlijk 
vers serveren ! 


BIEFSTUKKEN ONTDOOIEN 


Als je maar 1 of 2 biefstukken, 
koteletten, nieren of wat filet 


américain moet ontdooien en 
daarvoor de oven niet wilt ge- 
bruiken, mag je het vlees, in 
aluminiumpapier gewikkeld, 
naast de platen van je kookfor- 
nuis. leggen waarop de aardap- 
pelen, de soep of de groenten 
aan het koken zijn. 5 minuten 
aan de ene kant en 5 minuten 
aan de andere. Daarna mag het 
vlees evenals bij het ontdooien 
in de oven, gerust nog wat blij- 
ven liggen vóór het bereid 
wordt. Er zal geen sap uitlopen. 
Ik vind deze manier van ont- 
dooien beter dan het ontdooien 
in de pan. 

Diepvrieske ook ! 


KROKETTEN VERPAKKEN 


Het is niet nodig kroketten te la- 
ten harden in de diepvriezer 
voor je ze inpakt. Leg ze naast 
mekaar (ze mogen mekaar niet 
raken) in ’n plastic doos, dan ’n 
velletje inpakmaterigal, ’n laag 
kroketten, enz. Als de doos vol 
is, leg je nog ’n velletje bovenop 
en sluit je de doos. Op die ma- 
nier is er ijsafzetting op het pa- 
pier en niet op de kroketten, zo- 
dat je het gemakkelijk kunt af- 
schudden. 


HOFMEESTERS BOTER 


Boter, peterselie, citroensap, pe- 


„per en zout mengen, er ’n worst 


van 2 âà 3 cm. diameter van vor- 
men, in aluminiumfolie wikkelen 
en diepvriezen. Bij gebruik 
schijfjes van de worst snijden 
met een in warm water gedom- 
peld mes. Deze boter in voldoen- 
de hoeveelheden bereiden om 
verscheidene malen vlees, vis, 
nieren, enz. te kunnen garneren. 


ANSJOVIS-, LOOK- 
EN GARNAALBOTER 


Kan ook op die manier bereid en 
bewaard worden in de diepvrie- 
zer. Interessant om kleine toast- 
jes te beleggen bij onverwacht 
bezoek, voor de aperitief, in het 
vooruitzicht van feest of receptie, 
enz. 


‘GEMANIEERDE BOTER 


Boter en een zelfde hoeveelheid 
bloem mengen. Hiermee kan je 
sausen binden. Op dezelfde wijze 
bewaren. 

Boter... en nog eens boter… 
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Bootjes. met matrozen 
aan boord ! 


Meng (voor ongeveer 12 booties) 
300 g. kalfsgehakt, één ei, 2 à 3 
lepels broodkruim, peper, zout 
Een wat nootmuskaat, rol mini- 
balletjes en laat ze in + 3/4 1. 
kokend water gaar worden. Als 
ze boven drijven, schep je ze 
op een bord. 

Maak met 60 g. boter, 60 g. 
bloem en 1/2 1. kooknat van de 
balletjes een goed gebonden saus. 
Doe er wat citroensap bij en 
kruid naar smaak. Meng er de 
mini-balletjes onder en laat vol- 
ledig afkoelen. Roer nu en dan. 
Vul de bootjes van blader- of 
brokkeldeeggebak met het afge- 
koelde beslag, strooi er wat 


broodkruim over en leg op elk 


bootje een klontje boter. Laat 
ze even harden in de diepvrie- 
zer, verpak ze en vries ze in. 

De bootjes kunnen ook gevuld 
worden met een dikke kaassaus 
waaraan wat gekookte ham en 
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gestoofde champignons werden 
toegevoegd. Kinderen verkiezen 
echter meestal het eerste, want 
dan kunnen ze lekker vissen naar 
de matroosjes | 


Bij gebruik. Uit de verpakking 
halen en gedurende 25 à 30 mi- 
nuten in een warme oven (200° 
C.) plaatsen of eerst 2 uur ont- 
dooien bij kamertemperatuur, 
daarna [S minuten in een oven 
op 200 


Serveren. Liefst op een lange 
warme schaal. Prik op elk bootje 
een decoratief vlaggetje. 


Gebraden kip 
met vruchtenkrans 
en aardappelkraketten 


Snijd een gebraden kip in acht 
stukken. Schik deze in alumi- 
nium bakjes (zo in de handel). 
Smelt ín een kleine kookpot een 
lepel boter, meng er een lepel 
bloem onder. Roer hierbij de 


braadjus van de kip, opgelost in 
het sap van twee sinaasappels. 
Kruid naar smaak. Giet deze 
lichtgebonden saus door ’n zeef 
over de stukken kip. Laat volle- 
dig afkoelen. Sluit de aluminium 
bakjes met een blad aluminium- 
folie. Trek er een plastic-zak 
overheen en plaats ze in de diep- 
vriezer. | 


Bij gebruik zet je de gevulde alu- 
minium bakjes gedurende 50 à 
60 minuten in een warme oven 
op 200° C., ofwel laat je ze eerst 
2 uur ontdooien bij kamertem- 
peratuur en zet je ze dan nog 25 
à 30 minuten in een oven op 200° 


C. De aluminium bakjes slechts 


openen vlak vóór het opdienen. 


Serveren. Garneer een grote 
warme schaal met verschillende 
soorten van fruit : perziken (uit 
de diepvriezer), sinaasappelschijf- 
jes, ananas. Schik de stukken kip 
in het midden en giet er de saus 
over. 









MENU 


ZIT VOLL 
DE DIEPVRIEZER! 


Serveer de kip met een stapel 
mooi bruin gebakken aardappel- 


kroketten- die in geen enkele 


diepvriezer mogen ontbreken ! 
Mislukkingen zijn uitgesloten als 
het juiste recept stipt gevolgd 
wordt (zie Diepvriesgids nr. 9, 
rubriek « Tot je dienst », blz. 12- 
13). Misschien loont het wel de 








„moeite na te gaan of je geen tijd 


en geld kunt sparen door diepge- 
vroren kroketten te kopen… 


Chocoladeschuim 


Ë | 
Voor 6 a 8 personen : 6 repen 
chocolade (150 g.), 6 eieren, 50 g. 
boter, 3 lepels suiker. 


Smelt de chocolade in een heet 
waterbad (bain marie) samen 
met boter en suiker. Klop in- 
tussen het wit van de eieren tot 
sneeuw. Meng de gesmolten cho- 
colade, boter en suiker tot een 
gelijkmatig mengsel en roer er 
de eierdooiers onder. 

Laat de chocolademassa afkoe- 
len en meng deze dan voorzichtig 
met het stijfgeslagen etwit. Schep 
het chocoladeschuim in potjes of 
schaaltjes. Spuit er desgewenst 
een torentje slagroom op, be- 
strooi ze met geroosterde of ge- 
karameliseerde amandelen, sluit 
de potjes en plaats ze in de diep- 
vriezer. | | 


Bij gebruik. Ongeveer 1 uur bij 
kamertemperatuur laten ont- 
dooien. Mag ook langer blijven 
staan. 


2. | Se 
Voor 5 à 6 personen : 3 eiwit- 
ten, 6 eetlepels bloemsuiker, 8 


repen chocolade (200 g.), 4 eet- 


lepels water, | eetlepel kirsch 
(indien gewenst). 
De chocolade in het water laten 


smelten op een zacht vuur of in 


bain marie. De eiwitten tot 
sneeuw slaan, de poedersuiker 
toevoegen en verder kloppen tot 
een stevige méringue. De ge- 
smolten chocolade in deze mé- 
ringue roeren en desgewenst de 
kirsch tozsvoegen. Het chocola- 
deschuim in potjes scheppen, 
sluiten en diepvriezen. 


Bij gebruik. Ongeveer 1/2 uur 
bij kamertemperatuur laten ont- 
dooien. Mag langer blijven staan 
en kan ook zonder ontdooien 
verbruikt worden. 


Heel ons « feestmenu» zit «ta- 
felklaar » in de diepvriezer ! We 
dienen het er alleen maar uit 
te halen, op temperatuur te bren- 
gen en… de pret kan beginnen ! 
Leve onze feesteling ! Leve ons 
moeke (dat zó fijn koken kan)… 
Leve onze diepvriezer | 








VERSCHENEN!!! 





HET DIEPVRIESKOOKBOEK | 
LES SURGELES DANS L'ART CULINAIRE 
TIEFGEKÜHLT - MODERN GEKOCHT 


Alles over : 


het gebruik en het comfort van de diepvriezer 

het invriezen 

het ontdooien en 

het bereiden van diepgevroren voedingswaren 

Meer dan 130 recepten, bereid met diepvriesproduk- 
ten ! 


Prachtig geïllustreerd ! 
Zeer verzorgd uitgegeven ! 
Onmisbaar ! | 


Stort 100 fr. op prk. 161035 Diepvriesgids Kessel-Lo 
en je bekomt per kerende dit ideaal diepvriesboek. 
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Hoe zich abonneren op Diepvriesgids ? 

Door storting van 20 fr. op prk 161035 Diepvries- 
gids Kessel-Lo. le bekomt dan de 4 volgende num- 
mers. Op het bandje van je vierde nummer staat : 
« Abonnementsvernieuwing », zodat je weet wan- 
neer je abonnement ten einde loopt. Je hebt dan 


{ maand tijd om je abonnement te vernieuwen langs 


de prk. Daarna laten we de niet-betaalde abonne- 
menten innen door de postbode. Bedrag : 26 fr. waar- 
van 20 fr. voor het abonnement en 6 fr. administratie- 
kosten. 


Reeds verschenen nummers 


Schrijf per nummer 5 fr. over op prk 161035 Diep- 


vriesgids Kessel-Lo. Nr. 2 is uitgeput. 


Aandacht 


Zend liefst geen geldwaarden onder omslag. Onder- 
vinding leerde dat deze ons niet altijd bereiken. Jam- 
mer ! 

Sommige adressen zijn onleesbaar of onvolledig. 
Controleer op het bandje van je Diepvriesgids of je 
adres juist is. Zoniet, zend ons het bandje met de 
nodige wijzigingen terug. 

Diepvrieske dankt je van harte voor de medewerking ! 





VERSE ZEEVIS 
VOOR 

Uw 
DIEPVRIES 


Inlichtingen 
en prijslijst 


DEPREZ ove. 


ZEEVISGROOTHANDEL 
VISMIJN 104, OOSTENDE 


Tel. 059/71715 - 059/73141 
Privé 059/71243 


ONZE REKLAME : 
SUPRA KWALITEIT 
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LEEFT GOEDKOPER 





SPECIAAL VOOR U: 


ALLE DIEPGEVROREN 
KOOPT : VOEDINGSWAREN 


RECHTSTREEKS AAN HUIS BEZORGD 
UIT ZEE ERIBONA 


brengt je, waar je ook woont, de volledige 
keuze diepgevroren voedingswaren van beste 
kwaliteit. j 


bespaart je alle nadelen van inkopen in 


t groot en van het vervelende en vermoeien- 
de winkelen. 


EN WAT 'N PRIJZEN ! 


VE RS E VI S VOO R ië belang diu ket 
UW DI EPVRI EZE R stel" je onmiddellijk in: verinding met 


ZEEVISGROOTHANDEL RI BO N 


Ä N = YT S Re | VLIEGWEG 27, OOSTKAMP - Tel. 050/82671 
VISMIJN, 131-132 OOSTENDE ie =e ried End 


Telef. : 059-71987 | 
pr ivé : 050-54474 | | BON Stuur deze bon terug en er worden je gratis 


inlichtingen verstrekt nopens prijzen van pro- 
dukten die je franco aan huis worden bezorgd. 
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FRIAC, 
Albrechtlaan 72 | 
Aalst 


terug te sturen aan : 
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Graag ontving ík vrijblijvend inlichtingen over : 


Kk de diepvriezers Friac gE 







*X diepvriesprodukten tegen groothandelsprijzen LJ] 
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% referenties van grote instellingen 
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IN FRIAC BEWAREN IS GELD SPAREN 


_FRIAC: 
FRIAC: 


FRIAC: 
FRIAG: 
FRIAC: 
FRIAC : 
FRIAC : 


TECHNISCH VOLMAAKT 


5 JAAR VOLLEDIGE WAARBORG 
(werkuren en verplaatsingskosten inbegrepen) 


SPECIALE KREDIETFORMULE 

INTERESSANTE VERKOOPSVOORWAARDEN 
HOORT THUIS IN IEDER MODERN GEZIN 
HOORT THUIS IN IEDERE MODERNE INSTELLING 


PRIJST DE GROTE INSTELLINGEN 
ZIJN 550 L. TYPE AAN 


EEN GOEDE RAAD : vul nevenstaande bon int 





